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10. РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ М'ЯСНОГО СУФЛЕ ПОКРАЩЕНОЇ 
ХАРЧОВОЇ ТА БІОЛОГІЧНОЇ ЦІННОСТІ 
 
Гередчук А. М.,  к.т.н. 
ВНЗ Укоопспілки «Полтавський університет економіки і торгівлі»  
(ПУЕТ), м. Полтава 
Питання збалансованого харчування з кожним роком стає все більш 
актуальним. Споживачі вимагають не лише безпечності харчової продукції, а й  
оптимального якісного складу з максимально раціональним вмістом повноцінних 
білків, макро- і мікрокомпонентів, поліненасичених жирних кислот, вітамінів, 
тощо. 
Отримати продукти з високим вмістом функціональних нутрієнтів, які 
позитивно впливають на фізіологічні процеси людського організму, можливо 
шляхом комбінування м'ясної та рослинної сировини. При цьому, рослинні 
компоненти розглядаються не як замінники високовартісного м'яса, а як джерело 
значної кількості біологічно активних речовин [1]. 
Сьогодні численні наукові розробки стосуються використання в харчових 
продуктах насіння амаранту хвостатого – трав'янистої однорічної рослини  родини 
Амарантові.  Цінність його як кормової, зернової, овочевої та лікарської культури 
була відома ще більш ніж 8 тисяч років тому народностям Південної Америки та 
Мексики.  
Сучасні дослідження вчених підтверджують важливі властивості амаранту, 
зумовлені його унікальним біохімічним складом: 11…22 % повноцінних білкових 
речовин, 5…9 %  жирів, 80 % яких є ненасиченими жирними кислотами, високий 
вміст сквалену (до 8 % ліпідної фракції) та харчових волокон (5…16 %), а також 
значна кількість вітамінів (аскорбінова кислота, рибофлавін, ніацин і токоферол) 
та мінеральних речовин (фосфор, залізо, магній, кальцій). Експерти FАО ООН та 
американської Академії наук визнали амарант перспективною культурою третього 
тисячоліття [2, 3]. 
Завдяки тому, що амарант високоврожайна культура, яка легко приживається 
на будь-яких ґрунтах, стійка до умов навколишнього середовища, не боїться посух 
і має велику силу росту, для його вирощування не потрібні добрива. У наших 
широтах він не пошкоджується шкідниками та хворобами. Тому амарант можна 
рекомендувати для виробництва екологічно чистих та оздоровчих продуктів [3]. 
Амарант та продукти його переробки входять до раціону жителів країн 
Південної Америки, США, Африки, Південно-Східної Азії, Карибського басейну, 
Індії, Японії, Китаю. В Європі випускається понад 30 видів продуктів харчування з 
амаранту, більшість з яких потрапляє під визначення функціональних [3]. 
 Вищенаведене підтверджує особливу значущість та актуальність проведених 
наукових досліджень, метою яких була розробка технології м'ясного суфле 
підвищеної харчової та біологічної цінності за рахунок науково обґрунтованого 
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комбінування білого м'яса курчат-бройлерів та цільнозернового амарантового 
борошна. 
М'ясне суфле – кулінарна страва з повітряно-пористою структурою. Легка 
пориста консистенція забезпечується додаванням до м'ясної основи збитих яєчних 
білків. Підготовану масу укладають у змащену вершковим маслом вогнетривку 
форму та доводять до готовності (запікають чи варять у середовищі насиченої 
водяної пари). Готове суфле подають гарячим з різноманітними соусами та 
гарнірами. 
На основі контрольної рецептури «Суфле із курчат-бройлерів» було 
розроблено модельні рецептури суфле із внесенням негідратованого 
біоорганічного цільнозернового амарантового борошна тонкого помолу в кількості 
5…25 %. До складу дослідних рецептур також входили: яйця курячі, молоко 
коров‘яче та масло вершкове. До складу контролю в якості стабілізатора 
структури входило пасероване пшеничне борошно. 
Технологія виготовлення суфле включала наступні операції: варіння курячого 
філе до готовності, подрібнення філе на м'ясорубці; змішування м'яса з яєчними 
жовтками, молоком, маслом, амарантовим борошном, спеціями; збивання на 
кухонному комбайні; змішування маси зі збитими в стійку піну яєчними білками; 
укладання у змащені вершковим маслом вогнетривкі порційні форми; запікання 30 
хв. за температури 170 оС; оформлення та подавання (температура 65 оС).  
Дані досліджень органолептичних показників свідчать, що зразки суфле з 
внесенням 10…15 % амарантового борошна мають найкращі споживчі  
властивості. Зокрема, консистенція мала більшу соковитість, що пов‘язано з 
меншою водопоглинальною здатністю амарантового борошна ніж у пшеничного. 
Зразок, який містив 10 % амарантового борошна мав легкий  горіховий присмак і 
гармонійний смак. З внесенням 15 % відмічали досить виражений присмак та 
аромат амаранту, проте набуття привабливого золотавого кольору на розрізі. 
Зразки, які містили з 20…25 % амарантового борошна мали занадто виражений 
смак та аромат зерна амаранту, майже не відчувався м'ясний смак, консистенція 
була сухувата, що пов‘язано з внесенням негідратованого борошна.  
Висновок. Розроблено рецептури м'ясного суфле та визначено, що 
оптимальною кількістю внесення негідратованого амарантового борошна є 10…15 
%. Подальші дослідження спрямовані на визначення фізико-хімічних показників 
модельних зразків суфле та їх біологічної цінності. 
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